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Abstract
Background: Egg shell washing is one of the simple and inexpensive methods using by many people
to clean egg shells.
Objective: In this study, the effects of egg shell washing (with 5° C water) on salmonella
contamination of shell and its contents was assessment during refrigerated storage for 20 d.
Methods: The 60 eggs samples chosen from Qazvin markets. Egg samples were divided into control
(without washing) and cold-washed group with cold water. Salmonella contamination in egg samples
was studied before and after washing during cold storage (1, 5, 10, 15, 20 d).
Findings: Salmonella was not isolated in any of the treatments after washing with cold water during
refrigerated storage.Washing with cold water followed by storage in the refrigerator led to destroying
of Salmonella contamination in eggs. Also, no contamination was found in any of egg contents.
Conclusion: Cold water washing, as a simple and low-cost method at the community level can be
used to improve the health of eggs and shells.
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/ ﻣﻘﺎﻟﻪ ﭘﮋوﻫﺸﯽ                                          7931(، ﺧﺮداد و ﺗﯿﺮ 79)ﭘﯽ در ﭘﯽ2، ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺖ و دوم، ﺷﻤﺎره ﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦﻣﺠ48
ﺸﻮي ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑﺎ آب ﺳﺮد ﺑﺮ آﻟﻮدﮔﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ در ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺷﺴﺘ
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ﭼﮑﯿﺪه
ﺨﻢ ﻣﺮغ ﻫﺰﯾﻨﻪ ﺑﻮده و اﻣﺮوزه ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺴﯿﺎري از اﻓﺮاد ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺟﻬﺖ ﺗﻤﯿﺰ ﮐﺮدن ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﻫﺎي ﺳﺎده و ﮐﻢﺨﻢ ﻣﺮغ ﯾﮑﯽ از روشﺷﺴﺘﺸﻮي ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗزﻣﯿﻨﻪ: 
ﮔﯿﺮد.ﺮار ﻣﯽﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗ
روزه در 02داري ﺑﺮ ﻣﯿﺰان آﻟﻮدﮔﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽ آن ﻃـﯽ ﻣـﺪت ﻧﮕـﻪ ﮔﺮاددرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ5ﺛﯿﺮ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑﺎ آب ﺄدر اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗ: ﻫﺪف
ﯾﺨﭽﺎل ﻣﻮرد ارزﯾﺎﺑﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.
ﻣﺤﺘﻮﯾـﺎت داﺧـﻞ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﮔﯽ ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ وﻣﯿﺰان آﻟﻮدﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺻﻨﻌﺘﯽ ﻋﺮﺿﻪ ﺷﺪه در ﺑﺎزار ﻗﺰوﯾﻦ از ﻟﺤﺎظ06ﺗﻌﺪاد ﻫﺎ: روشﻣﻮاد و
ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﺗﺨﻢ ﮔﺮاد درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ5ﻗﺒﻞ و ﺑﻌﺪ از ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب ﺳﺮد ( 02و 51، 01، 5، 1)روزﻫﺎي داري در ﯾﺨﭽﺎل آن، ﻃﯽ ﻣﺪت ﻧﮕﻪ
ﮔﺮاد ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺷﺪﻧﺪ.درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ5ﺑﺎ آب ﺳﺮد ﻫﺎي ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪهﻣﺮغﻫﺎي ﺷﺴﺘﻪ ﻧﺸﺪه و ﮔﺮوه ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺨﻢﺷﺎﻣﻞ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغﮐﻨﺘﺮلﻫﺎ ﺑﻪ ﮔﺮوه ﻣﺮغ
زي ﻧﮕﺮدﯾﺪ. ﺷﺴﺘﺸـﻮ ﺑـﺎ آب ﺳـﺮد و ﺸﻮ ﺑﺎ آب ﺳﺮد، ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽ ﺟﺪاﺳﺎﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻌﺪ از ﺷﺴﺘﻫﯿﭻداري در ﯾﺨﭽﺎل دردر ﻃﯽ ﻣﺪت ﻧﮕﻪﻫﺎ:ﯾﺎﻓﺘﻪ
ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﮔﺰارش ﻧﮕﺮدﯾﺪ.ﯾﮏ ازﭽﻨﯿﻦ آﻟﻮدﮔﯽ در ﻫﯿﭻﻫﺎ ﺷﺪ. ﻫﻤغﻣﺮﺳﻄﺢ ﺗﺨﻢﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽﯾﺨﭽﺎل ﺳﺒﺐ از ﺑﯿﻦ رﻓﺘﻦ ﺑﺎر داري دردﻧﺒﺎل آن ﻧﮕﻪﺑﻪ
ﺗﻤﯿـﺰي ﻣـﺮغ و ﻮاﻧﺪ در ﺑﻬﺒﻮد ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﻬﺪاﺷـﺘﯽ ﺗﺨـﻢ ﺗﻣﯽﻫﺰﯾﻨﻪ در ﺳﻄﺢ ﺟﺎﻣﻌﻪﻋﻨﻮان روﺷﯽ ﺳﺎده و ﮐﻢآب ﺳﺮد ﺑﻪروش ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎﮔﯿﺮي:ﻧﺘﯿﺠﻪ
ﭘﻮﺳﺘﻪ آن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﯿﺮد.
ﻧﺪﮔﺎريﺸﻮ، ﻣﺎ، ﺷﺴﺘﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﺗﺨﻢ ﻣﺮغ، ﺑﻬﺪاﺷﺖ، :ﻫﺎﮐﻠﯿﺪواژه
ﻣﻘﺪﻣﻪ:
ﯾﮏ ﺳـﻮم ﮐﺸﻮرﻫﺎي ﺗﻮﺳﻌﻪ ﯾﺎﻓﺘﻪ ﺑﯿﺶ ازﻫﺮ ﺳﺎﻟﻪ در
ﺷﻮﻧﺪ وﻣﯽﻏﺬاﯾﯽ ﮔﺮﻓﺘﺎرﻣﻮادﻫﺎي ﻧﺎﺷﯽ ازاﻓﺮاد ﺑﻪ ﺑﯿﻤﺎري
ﻣﯿـﺮ ﻧﺎﺷـﯽ از در ﮐﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻣﯿﺰان ﻣﺮگ و
ﻣﯿﻠﯿـﻮن ﻧﻔـﺮ ﮔـﺰارش ﺷـﺪه 2/2اﯾﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺣﺪود
ﻣﯿﻠﯿﻮن ﺑﯿﻤﺎري ﻧﺎﺷﯽ 27اﻣﺮﯾﮑﺎ ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺣﺪوددر(2و1)اﺳﺖ.
ﻫـﺎي اﯾﺮان ﺑﯿﻤـﺎري ﺷﻮد، اﻣﺎ درﻣﯽﻏﺬاﯾﯽ ﮔﺰارش ﻣﻮاد از
ﻏﺬا ﺗﺎﮐﻨﻮن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﮐﺸﻮري ﺗﺤﺖ ﮐﻨﺘﺮل ﻗـﺮار ﻧﺎﺷﯽ از
(3).ﺑﺎﺷﺪدﺳﺖ ﻧﻤﯽدﻗﯿﻘﯽ درآﻣﺎرﻧﮕﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ و
ﯽ ازــﻣﺘﻨﺎﺳﺒﺪارــﻮدن ﻣﻘـﻞ دارا ﺑـدﻟﯿﻪـﺮغ ﺑـﻢ ﻣـﺗﺨ
ﻫـﺎي وﯾﺘـﺎﻣﯿﻦ وﻫﺎﯾﯽ ﺑﺎ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ ﺿـﺮوري ﺌﯿﻦﭘﺮوﺗ
ﻃﻮري ﮐـﻪ اي دارد، ﺑﻪﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﯽ ارزش ﻏﺬاﯾﯽ وﯾﮋه
ﯾﮏ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﮐﺎﻣـﻞ در ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺳﻔﯿﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑﻪ ﻣﻨﺰﻟﻪ
ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ارزش زﯾﺴﺘﯽ ﺳﺎﯾﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦﺷﻮد وﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﯽ
ﺗﺨﻢ ﻣـﺮغ ﺟـﺰء ،0102ﺳﺎل رد(4)ﺷﻮد.آن ﺳﻨﺠﯿﺪه ﻣﯽﺑﻪ
ﻫﺎي ﻧﺎﺷﯽ از ﻏﺬاﻏﺬاي ﺧﻄﺮﻧﺎك از ﻧﻈﺮ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﯿﻤﺎري01
ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺄ داﻣﯽ، ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻣﯿﺎن ﻣﻮاداز(5)ﮔﺮﻓﺖ.ﻗﺮار
ﻫﺎ،ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺗﻨﻮع ﮐﺎرﺑﺮد آن در ﻏﺬاﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻧﻨﺪ: ﺳﺲ
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ﺻﻮرت ﺑﺎﻟﻘﻮه ﻣﻨﺸـﺄ آﻟـﻮدﮔﯽ و اﻧﺘﻘـﺎل ﮔﯿﺮد، ﻫﻤﻮاره ﺑﻪﻣﯽ
(4)ﻫﺎ ﺑﻪ اﻧﺴﺎن ﺑﻮده اﺳﺖ.ﺑﯿﻤﺎري
اي در اﯾـﻦ زﻣﯿﻨـﻪ اﻧﺠـﺎم اﻣـﺮوزه ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎت ﮔﺴـﺘﺮده
ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، ﺷﻮد و ﺑﺮﺧﯽ ﻋﻮاﻣﻞ ﻋﻔﻮﻧﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻧﻈﯿﺮ: ﻣﯽ
اﻏﻠـﺐ از زاو ﺳـﺎﯾﺮ ﻋﻮاﻣـﻞ ﺑﯿﻤـﺎري ﯾﺮﺳـﯿﻨﯿﺎ ﮐﻤﭙﯿﻠﻮﺑﺎﮐﺘﺮ،
ﯾﺎﺑﻨﺪ ﮐﻪ ﺣﺘﯽ در ﻃﺮﯾﻖ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ آﻟﻮده ﺑﻪ اﻧﺴﺎن اﻧﺘﻘﺎل ﻣﯽ
ﺑـﻪ ﻋﻨـﻮان ﯾـﮏ ﻣﺸـﮑﻞ ﺑﻬﺪاﺷـﺘﯽ ﺟﻮاﻣﻊ ﭘﯿﺸـﺮﻓﺘﻪ ﻧﯿـﺰ 
،ﺑـﯿﻦ اﯾـﻦ ﻋﻮاﻣـﻞ ﻣﯿﮑﺮوﺑـﯽدر(6)ﻮد.ﺷـﻣـﯽﻣﺤﺴـﻮب 
غ      ﻫـﺎي ﺗﺨـﻢ ﻣـﺮ ﮐﻨﻨـﺪه ﺗـﺮﯾﻦ آﻟـﻮده ﻣﻬـﻢ ﻫـﺎ از ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ
ﺎﺷـﯽ از زاي ﻧﺑﺎﺷﻨﺪ. اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﯾﮑﯽ از ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﯿﻤﺎريﻣﯽ
ﺻـﻮرت در اﻧﺴـﺎن ﺑـﻪ ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽ ﺑﺎﺷﺪ و آﻟﻮدﮔﯽ ﻏﺬا ﻣﯽ
ﮔﺎﺳـﺘﺮواﻧﺘﺮﯾﺖ، ﺗـﺐ ﺗﯿﻔﻮﺋﯿـﺪ و ﮔـﺎﻫﯽ ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ ﻏﺬاﯾﯽ،
(8و7)ﮐﻨﺪ.ﻣﯽاوﻗﺎت ﺳﭙﺘﯽ ﺳﻤﯽ ﺑﺮوز
در ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺗﺮﯾﻦ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺴﺌﻮل در اﻧﺘﻘﺎل ﻋﻤﺪه
نﺑﺎﺷـﺪ. ﮔـﺰارش ﺳـﺎزﻣﺎ ﻣﯽﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغاﯾﺮان ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ و
در ﺣـﺎل دﻫﺪ ﮐﻪ در ﮐﺸـﻮرﻫﺎي ﻧﺸﺎن ﻣﯽﺟﻬﺎﻧﯽ ﺑﻬﺪاﺷﺖ
ﻣـﻮرد اﺑـﺘﻼ ﺑـﻪ 5ﻧﻔـﺮ، ﻫـﺰار ﺗﻮﺳـﻌﻪ ﻫـﺮ ﺳـﺎﻟﻪ از ﻫـﺮ 
ﻣﯿﻠﯿـﻮن 61ﺷﻮد. ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از ﻣﯿﺎن ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻠﻮزﯾﺲ دﯾﺪه ﻣﯽ
ﻫـﺰار ﻧﻔـﺮ در اﺛـﺮ اﯾـﻦ 006ﻣﺒﺘﻼ ﺑﻪ ﺗـﺐ ﺗﯿﻔﻮﺋﯿـﺪ، ﺑﯿﻤﺎر 
اﯾـﻦ ﻣﯿـﺎن در(9)دﻫﻨـﺪ. ﺑﯿﻤﺎري ﺟﺎن ﺧﻮد را از دﺳـﺖ ﻣـﯽ 
ﻣﻌـﺮض آﻟـﻮدﮔﯽ ﻗـﺮار ﺗـﺮ در ﺳﺎﻻن ﺑـﯿﺶ ﺎن و ﮐﻬﻦﮐﻮدﮐ
ﮐﻨﺘـﺮل و ﻃﻮري ﮐﻪ ﺑﺮاﺳـﺎس ﮔـﺰارش ﻣﺮﮐـﺰ ﮔﯿﺮﻧﺪ، ﺑﻪﻣﯽ
ﻫـــــ ــﺎ در آﻣﺮﯾﮑـــــ ــﺎﭘﯿﺸـــــ ــﮕﯿﺮي ﺑﯿﻤـــــ ــﺎري
5ﺮ زﯾﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، ﭼﻬﺎرده درﺻﺪ ﻣﺒﺘﻼﯾﺎن ﺑﻪ 8002در ﺳﺎل )CDC ;noitneverp dna lortnoc esaesid rof sretneC(
016ﻃـﻮر ﻣﺘﻮﺳـﻂ ﻣـﺪﻓﻮع ﻣـﺮغ داراي ﻪﺑ(01)اﻧﺪ.ﺳﺎل ﺑﻮده
دﻗﯿﻘـﻪ ﭘـﺲ از 03ﺑﺎﺷـﺪ ﮐـﻪ ﻃـﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي در ﻫﺮ ﮔﺮم ﻣﯽ
ﻗـﺎدر ﺑـﻪ ﻧﻔـﻮذ در ﻫـﺎ درﺻـﺪ از ﺑـﺎﮐﺘﺮي 52ﮔـﺬاري ﺗﺨﻢ
(5)ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻫﺴﺘﻨﺪ.
ﺣﺪ ﻣﺠـﺎز ﺑـﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑـﯽ ﺗﺨـﻢ ﻣـﺮغ ﺧـﻮراﮐﯽ ﻃﺒـﻖ 
22×012، 3026-2725اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﯽ اﯾـﺮان ﺑـﻪ ﺷـﻤﺎره 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻃﺒﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﯽ (11)ﺑﺎﺷﺪ.ﮔﺮم ﻣﯽﻫﺮﮐﻠﻨﯽ در
ﮔـﺮم ﻧﻤﻮﻧـﻪ 52در ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻣﯿﺰان 0181اﯾﺮان ﺑﻪ ﺷﻤﺎره 
ازﺳـﺮوﺗﺎﯾﭗ 0052ﻧﺰدﯾـﮏ ﺑـﻪ (21)ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺎﯾﺪ ﻣﻨﻔﯽ ﺑﺎﺷﺪ.
ﻫـﺎ آنﺑﻨﺪي،ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه اﺳﺖ اﻣﺎ آﺧﺮﯾﻦ ﻃﺒﻘﻪﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ
)ﺑﺎ ﺷـﺶ زﯾﺮﮔﻮﻧـﻪ ﺷـﻨﺎﺧﺘﻪ ﺎﻟﻤﻮﻧﻼ اﻧﺘﺮﯾﮑﺎﺳﮔﻮﻧﻪ دورا ﺑﻪ 
ﺗﻘﺮﯾﺒـﺎً (31)ﮐﻨـﺪ. ﺑﻨﺪي ﻣﯽﺗﻘﺴﯿﻢﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺑﻮﻧﮕﻮريﺷﺪه( و 
ﻫـﺎ ﺟـﺰء اﻧﺴـﺎن ﺷـﺪه از ﺟﺪاﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﻫﺎيدرﺻﺪ از 99/5
ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼ (41)ﺪ.ﺷﻨـ ـﺑﺎﻣـﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ اﻧﺘﺮﯾﮑـﺎ ﻫﺎي ﺳﺮوﺗﺎﯾﭗ
(61و51)دﻧﯿ ـﺎ اﺳـﺖ.ﺗ ـﺮﯾﻦ ﺳـﺮوارﯾﻪ درﺷـﺎﯾﻊاﻧﺘﺮﯾﺘﯿ ـﺪﯾﺲ
ﻫـﺎي ﮔـﺮوه ﻫﻤﺎﻧﻨـﺪ ﺳـﺎﯾﺮ ﺳـﺮوﺗﯿﭗ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ اﻧﺘﺮﯾﺘﯿﺪﯾﺲ
در دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ﻣﺮغ ﻣﻮﺿﻌﯽ ﮔﺸﺘﻪ وﭘﺎراﺗﯿﻔﻮﺋﯿﺪ ﻣﻌﻤﻮﻻً
(5)ﮔﺮدد.ﻣﺪﻓﻮع ﺑﺎﻋﺚ آﻟﻮدﮔﯽ ﭘﻮﺳﺘﻪ ﻣﯽﺑﺎ دﻓﻊ ﻣﺘﻨﺎوب از
در اﯾـﺮان ﺣـﺎﮐﯽ از ﻏﺎﻟـﺐ ﺑـﻮدن ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه
در(71)ﺑﺎﺷـﺪ. ﻣـﯽ اﻧﺘﺮﯾﺘﯿﺪﯾﺲ و ﺗﯿﻔﯽ ﻣﻮرﯾﻮمﻫﺎي ﺳﺮوارﯾﻪ
، ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﮐﺸـﻮرﻫﺎي ﺟﺎﮐﺎرﺗـﺎ، ﻫﻨـﺪ، ﭘﺎﮐﺴـﺘﺎن و ﻧﭙـﺎل 
اﯾـﺮان درﺑـﻮده و ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺗـﺮﯾﻦ ﻣﻨـﺎﻃﻖ دﻧﯿـﺎ ﺑـﻪ آﻟﻮده
ﻟﺮﺳـﺘﺎن ﮐﺮدﺳﺘﺎن،ﮐﺮﻣﺎﻧﺸﺎه،ﻫﺮﻣﺰﮔﺎن،ﺷﻬﺮﻫﺎي ﮐﺮﻣﺎن،
ﺗــﺮﯾﻦ ﻣﻨ ــﺎﻃﻖ ﺑــﻪ اﯾــﻦ ﺑــﺎﮐﺘﺮي آﻟــﻮدهو ﺳ ــﻤﻨﺎن از
ﻫـﺎي ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﺳـﺎل (91و81)ﺪ.ﻨﺑﺎﺷﻣﯽ
ﺗﺮﯾﻦ آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﻮﺳﺘﻪ در ﻣﺸﻬﺪ، ﺑﯿﺶ08ﺗﺎ 9731
ﻧﺘﯿﺠـﻪ، اﺣﺘﻤـﺎل اﻧﺘﻘـﺎل اﯾـﻦ در(02)ﺑﺎﺷـﺪ. ﻣﯽﻫﺎﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﻫـﺎ وﺟـﻮد دارد. آنﺳﺎزيﻏﺬاﯾﯽ ﺣﯿﻦ آﻣﺎدهآﻟﻮدﮔﯽ ﺑﻪ ﻣﻮاد
ﻫﺎ در ﺻـﻨﻌﺖ ﺮغداري ﺗﺨﻢ ﻣﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻪروش
داري ﻫﺎي ﺧﻮراﮐﯽ، ﻧﮕﻪاﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮﺗﻮدﻫﯽ، ﭘﻮﺷﺶ؛ﻣﺎﻧﻨﺪ
ﺑـﺮ در ﺳﺮﻣﺎ و ﻏﯿﺮه اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ اﻏﻠﺐ ﻫﻤﮕﯽ ﻫﺰﯾﻨﻪ
ﮐـﻪ ﺷﺴﺘﺸـﻮي ﭘﻮﺳـﺘﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﯾﻦﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺑﺎﺑﺮ ﻣﯽو زﻣﺎن
ﻫﺰﯾﻨـﻪ ﺑـﻮده و ﮐـﻢ ﻫـﺎي ﺳـﺎده و ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﯾﮑﯽ از روش
ﯿﺰﮐـﺮدن اﻓـﺮاد ﺟﺎﻣﻌـﻪ ﺟﻬـﺖ ﺗﻤ اﻣﺮوزه ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺴـﯿﺎري از 
ﮔﯿـﺮد، ﺑﻨـﺎﺑﺮاﯾﻦ در ﻣـﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮارﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻣﻮرد
ﺷﺴﺘﺸﻮي ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨـﻢ ﻣـﺮغ ﺑـﺮ ﻣﯿـﺰان ﺛﯿﺮﺄاﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗ
روزه در 02داريآن ﻃـﯽ ﻣـﺪت ﻧﮕـﻪ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽآﻟﻮدﮔﯽ 
ﮔﺮﻓﺖ.ارزﯾﺎﺑﯽ ﻗﺮارﯾﺨﭽﺎل ﻣﻮرد
ﻫﺎ:ﻣﻮاد و روش
ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺗﺨـﻢ ﻣـﺮغ ﺻـﻨﻌﺘﯽ 06در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻌـﺪاد 
ﺷ ــﺪه در ﺑ ــﺎزار ﻗ ــﺰوﯾﻦ ﺗﻬﯿ ــﻪ و ﺑ ــﻪ آزﻣﺎﯾﺸ ــﮕﺎه ﻋﺮﺿ ــﻪ 
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/ ﻣﻘﺎﻟﻪ ﭘﮋوﻫﺸﯽ                                          7931داد و ﺗﯿﺮ (، ﺧﺮ79)ﭘﯽ در ﭘﯽ2، ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺖ و دوم، ﺷﻤﺎره ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ68
و ﺗﯿﻤـﺎر ﺗﻘﺴـﯿﻢ ﺷـﺪﻧﺪ. ﮐﻨﺘـﺮل ﻫﺎي ﻫﺎ ﺑﻪ ﮔﺮوهﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﻫﺎي ﺷﺴﺘﻪ ﻧﺸﺪه و ﮔﺮوه ﺗﯿﻤـﺎر ﻣﺮغﺷﺎﻣﻞ ﺗﺨﻢﺷﺎﻫﺪﮔﺮوه 
درﺟـﻪ 5ﻫﺎي ﺷﺴﺘﺸـﻮ ﺷـﺪه ﺑـﺎ آب ﺳـﺮد ﻣﺮغﺷﺎﻣﻞ ﺗﺨﻢ
ﻪ ﺑـﻪ ﻋـﺪم آﻟـﻮدﮔﯽ ﺳـﻄﺢ ﺑﺎﺷـﺪ. ﺑـﺎ ﺗﻮﺟ ـﮔﺮاد ﻣـﯽ ﺳﺎﻧﺘﯽ
ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺻﻮرت ﻣﺪاﺧﻠﻪ، ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﯿﻮﻧﯽ از ﺑﻪﻫﺎ،ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
)واﺣﺪ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﮐﻠﻨـﯽ( lm/ufc013ﺑﻪ ﻣﯿﺰان ﺗﯿﻔﯽ ﻣﻮرﯾﻮم
ﺗﻬﯿﻪ ﮔﺮدﯾﺪ.
و ﺗﯿﻤﺎر، ﺟﺪاﮔﺎﻧـﻪ در ﮐﻨﺘﺮلﻫﺎي ﮔﺮوه ﻣﺮغﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﺨﻢ
ﺗﻤـﺎﻣﯽ ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﯿﻮن ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ ﺗﺎ آﻟـﻮدﮔﯽ در ﺳـﻄﺢ 
ﺸﻮ ﺑﺎ دﻗـﺖ ﺑﺮرﺳـﯽ ﺛﯿﺮ ﺷﺴﺘﺄﺎد ﺷﻮد ﮐﻪ ﺗﻫﺎ اﯾﺠﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﻫﺎي ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺮرﺳـﯽ ﻣﯿـﺰان آﻟـﻮدﮔﯽ ﮔﺮدد. در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﺤﺘﻮﯾـﺎت داﺧـﻞ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽ
آن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﻣﺤـﯿﻂ ﮐﺸـﺖ اﻧﺘﺨـﺎﺑﯽ 
، 01، 5، 1داري در ﯾﺨﭽـﺎل )روزﻫـﺎي ﻃﯽ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻪ
ر اداﻣـﻪ ﮔـﺮوه ﺗﯿﻤـﺎر ﻓﺖ. د( ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮ02و 51
ﻮ ﺷﺪه ﺑـﺎ آب ﺳـﺮد( ﺟﻬـﺖ ﺗﻌﯿـﯿﻦ ﺸﺘﻫﺎي ﺷﺴ)ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﭘﻮﺳـﺘﻪ و ﻣﺤﺘﻮﯾـﺎت آن ﻃـﯽ ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽ ﻣﯿﺰان آﻟـﻮدﮔﯽ 
و 51، 01، 5، 1ي در ﯾﺨﭽﺎل )روزﻫﺎي دارﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻪ
اﺳـﺎس ﻃﻮل دوره ﺑﺮرﺳﯽ ﺑﺮ( ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ )02
ﺖ(. ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ در ﯾﺨﭽﺎل ﻣﺪﻧﻈﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓ  ـ
ﺟﻬﺖ ﺟﺪاﺳﺎزي ايﻣﺮﺣﻠﻪ5از روش 0181ﻃﺒﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
ﮔﯿـﺮي از ﺳـﻄﻮح ﺑـﺮاي ﻧﻤﻮﻧـﻪ اﺳـﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾـﺪ. ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ
ﺑﺎ ﮐﺸﯿﺪن ﺳﻮآپ آﻏﺸـﺘﻪ ﺑـﻪ ﺳـﺮم ﻓﯿﺰﯾﻮﻟـﻮژي ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺗﻬﯿـﻪ و آنازﻫﺎﻣﺮغروي ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨﻢاﺳﺘﺮﯾﻞ ﺑﺮ
ﻋﻨﻮان ﻣﺤـﯿﻂ در ﻣﺤﯿﻂ ﻻﮐﺘﻮز ﺑﺮاث ﺑﻪﻫﺎدر اداﻣﻪ، ﺳﻮآپ
ﭘـﺲ از (21)ﻗـﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨـﺪ. ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯿﺶ ﻣﻐﺬي ﺑﺮاي رﺷﺪ ﭘ
)ﺗﺮﯾﭙﻞ ﺷﻮﮔﺮ ISTﺳﺎﻋﺖ اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻣﺤﯿﻂ 24
ﺳﺎﻋﺖ در اﻧﮑﻮﺑـﺎﺗﻮر ﻗـﺮار 24ﻣﺪت ﺗﻠﻘﯿﺢ و ﺑﻪﮔﺎر(آآﯾﺮون 
ﻫ ــﺎي ﺑﯿﻮﺷ ــﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺳ ــﯿﻤﻮن آزﻣ ــﻮنداده ﺷ ــﺪ. ﺳ ــﭙﺲ از 
از ﺪول ﻣﻮﺗﯿﻠﯿﻠﯽ( وـﺪ اﯾﻨـ)ﺳﻮﻟﻔﯿMIS،PVRMﺮات،ـﺳﯿﺘ
ﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺷـﯿﮕﻼ آﮔـﺎر( ﺟﻬـﺖ ﺟﺪاﺳـﺎزي )ﺳ ـASSﻣﺤﯿﻂ
ﮔﯿـﺮي از ﻧﻤﻮﻧـﻪ ياﺳـﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾـﺪ. ﺑـﺮا ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻫﺎ ﭘﺲ از ﺿﺪﻋﻔﻮﻧﯽ ﮐﺮدن ﺳـﻄﻮح ﺑـﺎ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﻫـﺎ ﺳـﻮراخ درﺻﺪ، ﻗﺴﻤﺖ ﮐﯿﺴﻪ ﻫﻮاي ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ07اﻟﮑﻞ 
ﺷﺪه و ﭘﯿﭙﺖ اﺳﺘﺮﯾﻞ داﺧﻞ ﺗﺨـﻢ ﻣـﺮغ ﮔﺮدﯾـﺪه و ﭘـﺲ از 
ﺗﻤـﺎم ﻣـﺮغ ﻫﻤﮕﻦ ﺷـﺪن ﻣﺤﺘﻮﯾـﺎت ﺗﺨـﻢ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪن و
ﮐـﻪ ﺑـﺮ روي 0181ﻣﺮاﺣﻞ ﮐﺸﺖ ﻃﺒﻖ اﺳـﺘﺎﻧﺪارد ﺷـﻤﺎره 
ﻫـﺎي ﺑـﺮ روي ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻄﻮح اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪه ﺑـﻮد ﻫﺎي ﺳﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺗﮑﺮار ﮔﺮدﯾﺪ. ﻫﺎﻣﺤﺘﻮﯾﺎت داﺧﻞ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﻫﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ آنوﺗﮑﺮار اﻧﺠﺎم 3ﻫﺎ در ﻫﺮ ﯾﮏ از آزﻣﻮن
ر   اﻓـﺰا رﯾﺎﻧﺲ ﯾﮏ ﻃﺮﻓﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮمﺑﻪ روش ﺗﺤﻠﯿﻞ وا
رد ﺗﺠﺰﯾـﻪ و ﺗﺤﻠﯿـﻞ آﻣـﺎري ﻗـﺮار ﮔﺮﻓـﺖ. ﻣـﻮSSPS91
ﻫـﺎ از روش آزﻣـﻮن ﭼﻨـﺪ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿـﺎﻧﮕﯿﻦ 
اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ.P<0/50اي داﻧﮑﻦ در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل داﻣﻨﻪ
ﻫﺎ:ﯾﺎﻓﺘﻪ
و 51، 01، 5، 1ﻫﺎي ﮔﺮوه ﮐﻨﺘـﺮل روزﻫـﺎي ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
اﯾﺠـﺎد آﻟـﻮدﮔﯽ وري در ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴـﯿﻮن و ﺑﻌﺪ از ﻏﻮﻃـﻪ 02
ﯿﻔﯽ ﻣﻮرﯾﻮمﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺗاز ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺳﻄﺤﯽ ﺑﺎ دوز ﻣﺸﺨﺼﯽ
ﮐـﻪ اولﻫﺎي روز داﺧﻞ ﯾﺨﭽﺎل ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ. ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﻣـﻮرد ،داري در ﯾﺨﭽـﺎل ﻧﮕـﻪ وري واز ﻏﻮﻃﻪﺑﻌﺪﯾﮏ روز 
ﮐﺸﺖ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨـﺪ داراي آﻟـﻮدﮔﯽ ﺑﻮدﻧـﺪ. ﺑﺮداري وﻧﻤﻮﻧﻪ
داري در روز ﻧﮕـﻪ 5از، ﺑﻌـﺪ 5ﻫـﺎي ﮐﻨﺘـﺮل روز ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽﺮﻓﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﻃﯽ آن ﻣﻮرد ﺑﺮررﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﯾﺨﭽﺎل
، 01ﻫـﺎي ﻫـﺎي روز در ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغﺟﺪاﺳﺎزي ﻧﮕﺮدﯾﺪ. 
در ﮔﺮوه ﮐﻨﺘﺮل ﻫﯿﭻ ﮔﻮﻧﻪ آﻟـﻮدﮔﯽ ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽ 02و 51
، 5، 1ي ﻫـﺎي ﮔـﺮوه ﺗﯿﻤـﺎر روزﻫـﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ. ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
اﯾﺠـﺎد ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴـﯿﻮن و وري دراز ﻏﻮﻃﻪﺑﻌﺪ02و 51، 01
ﯿﻔﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺗدوز ﻣﺸﺨﺼﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮي آﻟﻮدﮔﯽ ﺳﻄﺤﯽ ﺑﺎ
ﺑﻌـﺪ از ﯾـﮏ روز، .داﺧﻞ ﯾﺨﭽﺎل ﻗـﺮار داده ﺷـﺪﻧﺪ ﻣﻮرﯾﻮم
و 51، 01، 5، 1ز )روﻫـﺎي ﺗﯿﻤـﺎر ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺗﻤﺎﻣﯽ ﮔـﺮوه 
ﻣـﻮرد ﮔـﺮاد اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪ. در درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ5ﺑﺎ آب ﺳﺮد (02
ﮐﻪ در ﻫﻤﺎن روز ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳـﯽ ز اولﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي رو
ﻣـﻮرد ﻧﮑـﺮد. در ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺗﯿﻔﯽ ﻣﻮرﯾﻮم رﺷـﺪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ،
ﻣﺸـﺎﻫﺪه ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽ ﮔﻮﻧﻪ آﻟـﻮدﮔﯽ ﻫﯿﭻﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ
و ﮐﻨﺘﺮل( ﻧﯿﺰ ﻫﺎ )ﺗﯿﻤﺎردر ﻣﻮرد ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺗﻤﺎﻣﯽ ﮔﺮوهﻧﺸﺪ.
ﺗـﻮان ﮔﻔـﺖ ﮐـﻪ ﺑـﺮاي ﻃﻮر ﮐﻠـﯽ ﻣـﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻨﻔﯽ ﺑﻮد. ﺑﻪ
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ﻦﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺗﻤﺎم ﻣﺸﺎﻫﺪات ﻣﻨﻔﯽ ﺑﻮده و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿ
داري دﯾـﺪه ﻧﺸـﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨـﯽ 02و 51، 01، 5ي روزﻫﺎ
(.1)ﺟﺪول ﺷﻤﺎره









داراي 1در ﺟﺪول ﺷـﻤﺎره ﯾﮏ ردﯾﻒﺷﺪه ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن داده 
ﺑﺎﺷﺪ.داري ﻣﯽاﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ
ﮔﯿﺮي:ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﻪ
ﻣـﺮغ ﺑﺎ ﺗـﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ ﺳــﺮاﻧﻪ ﺑـﺎﻻي ﻣﺼـــﺮف ﺗﺨـﻢ 
رﻋﺎﯾـﺖ ،ﻋﻨـﻮان ﯾـﮏ ﻣﮑﻤـﻞ رژﯾـﻢ ﻏـﺬاﯾﯽ در ﮐﺸـﻮر ﺑﻪ
ﺑﺴـﯿﺎر آن ري و ﻣﺼـﺮف داﻧﮑـﺎت ﺑﻬﺪاﺷـﺘﯽ در ﻣـﻮرد ﻧﮕﻪ
ﺑﺎﺷـﺪ. ﻧﺘـﺎﯾﺞ ﭘـﮋوﻫﺶ ﺣﺎﺿـﺮ ﻧﺸـﺎن ﺿﺮوري ﻣـﯽ ﻣﻬﻢ و
ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼﯾﯽ دﻫﺪ ﮐﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﯽﻣﯽ
ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه، ﻧﺘﺎﯾﺞ ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﮔﺮدد. در
ﻫﺎ دارﻧـﺪ. ﻣﺮغﻧﺸﺎن از آﻟﻮدﮔﯽ ﺑﺎﻻﯾﯽ در ﺳﻄﺢ ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨﻢ
ه ﺷـﺪ، ﻣﯿـﺰان در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﯿﺮاﻧﺰاده و ﻫﻤﮑـﺎران ﻧﺸـﺎن داد 
ﻣﯿﻠﯿـﻮن 01ﮐﻠﻨﯽ در ﮔﺮم ﺗـﺎ 0003ﻫﺎ از آﻟﻮدﮔﯽ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﺑـﯿﺶ از ﺣـﺪ ﺮم ﻣﺘﻐﯿﺮ ﺑﻮده ﮐﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ آﻟﻮدﮔﯽﮐﻠﻨﯽ در ﮔ
(5)ﻣﺠـﺎز ﮔـﺰارش ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ.
ﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﯾﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ دراﻣﺮوزه روش
ﺗـﻮان ﺑـﻪ ﻋﻨـﻮان ﻣﺜـﺎل ﻣـﯽ ﺷﻮد. ﺑﻪﻣﺮغ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽﺗﺨﻢ
ﻫـﺎي ﺧـﻮراﮐﯽ اﺷـﺎره ﮐـﺮد. در ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷﺶ
ﭘﺎﯾـﻪ ﻣﺤﻤـﺪي و ﻫﻤﮑـﺎران ﮐـﻪ از ﭘﻮﺷـﺶ ﺧـﻮراﮐﯽ ﺑـﺮ
اﻧﺪ ﮐﺮﺑﻮﮐﺴﯽ ﻣﺘﯿﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ ﺣﺎوي اﺳﯿﺪ اوﻟﺌﯿﮏ اﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮده
ﻫـﺎي ﻣـﻮرد ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﺨﻢ ﻣﺮغﮐﻪ ﮐﯿﻔﯿﺖ وﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ
از (72)ﮏ اﻟـﯽ ﺳـﻪ ﻫﻔﺘـﻪ اﻓـﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺘـﻪ اﺳـﺖ. آزﻣﻮن ﯾ  ـ
ﺗﻮان ﺑﻪ ﭘﺮﺗـﻮدﻫﯽ اﺷـﺎره ﮐـﺮد. ﺑـﺮاي ﻫﺎي دﯾﮕﺮ ﻣﯽروش
ﺮ ﺛﯿﺄﮐـﻪ ﺑـﻪ ﺑﺮرﺳـﯽ ﺗ  ـزﯾﻨﻮ وآل ﺑﺸﯿﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺜﺎل 
ﻧﺸـﺎن ﭘﺮداﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ، ﺎﻫاﺷﻌﻪ ﮔﺎﻣﺎ ﺑﺮ ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﺎ را ﻫ ـﭘﻮﺳﺘﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽدﻫﺪ ﮐﻪ اﺷﻌﻪ ﮔﺎﻣﺎ،ﻣﯽ
اﺳﺘﻔﺎده از زﻧﺠﯿﺮه (82)ﻃﻮر ﭼﺸﻤﮕﯿﺮي ﮐﺎﻫﺶ داده اﺳﺖ.ﺑﻪ
ﺣﻔـﻆ ﮐﯿﻔﯿـﺖ داري وﺳﺮﻣﺎ ﻧﯿﺰ روش دﯾﮕﺮي ﺟﻬـﺖ ﻧﮕـﻪ 
ﻫﻤﮑـﺎران ﻃـﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﮐـﺎدر و درﺑﺎﺷـﺪ. ﻫﺎ ﻣﯽﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﻫﺎ در ﺷﺮاﯾﻂ ﺳﺮد، ﺑـﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑـﯽ ﻣﺮغﺨﻢداري ﺗﻣﺪت ﻧﮕﻪ
ﮐﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿـﺮ ﻧﯿـﺰ ﻫﻤﺨـﻮاﻧﯽ (92)ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ
دارد. 
ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺷﺴﺘﺸـﻮي ﺗﺨـﻢ ﻣـﺮغ و 
ﺐ ﮐـﺎﻫﺶ ﺑـﺎر ﺗﻮاﻧـﺪ ﺳـﺒ دﻣﺎي ﭘﺎﯾﯿﻦ ﻣﯽداري آن درﻧﮕﻪ
ﭽﻨﯿﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري اﯾـﻦ ﻣـﺎده ﻫﻤﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﭘﻮﺳﺘﻪ و
ﻃـﻮر ﮐـﺎرﺑﺮدي ﻫـﻢ ﻪﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻋﻼوه ﺑﺮ آن ﻣﯽﻏﺬاﯾﯽ ﮔﺮدد.
ﺗـﺮ در ﺻـﻮرت ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎت ﺑـﯿﺶ درﺟﻬﺖ ﻣﺼﺮف ﺧﺎﻧﮕﯽ و
ﺻﻨﻌﺖ ﻧﯿﺰ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﯿﺮد. اﻟﺒﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ذﮐﺮ اﺳﺖ ﮐﻪ 
ه داﯾﺠﺎد ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﻬﯿﻨﻪ ﺑـﺮاي اﻓـﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري اﯾـﻦ ﻣـﺎ 
ﺗـﺮي ﻏﺬاﯾﯽ ارزﺷﻤﻨﺪ، ﻧﯿﺎزﻣﻨـﺪ ﺑﺮرﺳـﯽ و ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎت ﺑـﯿﺶ 
ﺛﯿﺮ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑـﺎ ﺄدر اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺗﺑﺎﺷﺪ.ﻣﯽ
ﮔـﺮاد ﻣـﻮرد ﺑﺮرﺳـﯽ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓـﺖ. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ5آب ﺳﺮد 
د ﻣـﻮر دﻣﺎﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺰﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎﺛﯿﺮﺄﺷﻮد ﺗﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﻣﯽ
ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﯿﺮد.
ﮔﺰاري:ﺳﭙﺎس
56220041ﺪ ﻧﺸﺠﻮﯾﯽ ﺑﺎ ﮐُﻣﻘﺎﻟﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺣﺎﺻﻞ ﻃﺮح دا
وﺳـﯿﻠﻪ از ﺑﺎﺷـﺪ. ﺑـﺪﯾﻦ در داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ ﻣﯽ
ﮐﻤﯿﺘﻪ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت داﻧﺸﺠﻮﯾﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗـﺰوﯾﻦ، 
داﻧﺸﮑﺪه ﺑﻬﺪاﺷﺖ و ﮐﻠﯿﻪ ﻋﺰﯾﺰاﻧﯽ ﮐﻪ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣـﺎ را 
ﻧﻤﺎﯾﯿﻢ.ﯾﺎري ﻧﻤﻮدﻧﺪ، ﺗﺸﮑﺮ و ﻗﺪرداﻧﯽ ﻣﯽ
ﺟﻊ:اﻣﺮ
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